Lutaten

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Stck. Ingwer (ca. 3 cm)

2 Hokkaido-Klrbis (ca. 500 g)

1 Dose stiickige Tomaten (420 ml)
Olivendl zum Braten

1 Tl Instant-GemiUsebrihe
Currypulver

Salz & Pfeffer

12 Stck. Lasagneblatter

Zwiebeln schalen, Knoblauch abziehen,
klein wurfeln. Ingwer schalen, fein ha-
cken. Kurbisstiel entfernen, Karbis langs
vierteln, Kerne entfernen, anschlieRend
quer in ca. 1 cm dicke Scheiben schnei-
den. In einem weiten Topf Zwiebelwdurfel
in Olivendl glasig anschwitzen. Kurbis,
Tomaten zugeben, 3-4 Min. zugedeckt
mitdUnsten, mit Knoblauch, Ingwer, Curry,
Gemusebruhe, Salz, Pfeffer kraftig war-
zen.

Fir die Bechamelsauce 50 g Butter in
einem Topf schmelzen, Mehl darin an-
dunsten. Milch unter Rihren nach und
nach angiel3en, aufkochen lassen, mit

200 g Gouda (gerieben)
2 Pck. Mozzarella (a 1259)
30 g Kurbiskerne

Fiir die Béchamelsauce
50 g Butter

50 g Mehl

750 ml Milch
Muskatnuss

Salz & Pfeffer

Salz, Pfeffer abschmecken.

Auflaufform mit etwas Butter einfetten.
Im Wechsel Lasagneblatter, Bechamel-
sauce, Kurbisscheiben, geriebenen Kase
einfullen. Als letzte Schicht Lasagneblat-
ter mit Sauce und einigen Kirbisspalten
einschichten, in Scheiben geschnittenen
Mozzarella, Kurbiskerne darauf verteilen.

Im 190 Grad heiBen Ofen auf der zwei-
ten Schiene von unten ca. 45 Min.
backen.



